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Ячмень (лат. Hórdeum) — род одно- дву- и многолетних растений, один из 
древнейших злаков, возделываемых человеком. Ячмень наиболее полно собрал в себе 
именно те питательные и биологически активные вещества, витамины и 
микроэлементы, которые необходимы человеку для нормальной жизнедеятельности и 
крепкого здоровья. 
В настоящее время накоплены данные, свидетельствующие о том, что по многим 
своим полезным свойствам продукты из ячменя просто уникальны. Ячмень содержит 
достаточно ценные по аминокислотному составу белки (не сбалансированы только по 
лизину и треонину), слизи, богат активными ферментами (амилаза, протеаза, 
пероксидаза), имеет более высокое, чем в овсе, содержание пищевых волокон. 
Надо отметить особо, что пищевые волокна ячменя состоят преимущественно из 
группы уникальных водорастворимых пищевых волокон, называемых β-глюканы. 
Установлено, что β-глюканы проявляют отчётливо выраженный 
гипохолестеримический эффект и являются мощным естественным антиоксидантом. 
Ячмень - это природный витаминно-минеральный комплекс. Причем, в отличии от 
химических аналогов витаминов, которые по сути мертвы, к этому комплексу наш 
организм полностью адаптирован за многие тысячи лет [1]. 
В настоящее время диетологи обращают внимание на полезность продуктов в 
состав которых входит цельнозерновая мука. Высокий уровень насыщенности 
пищевыми волокнами способствует долгому усвоению цельнозерновой муки без 
повышения уровня сахара в крови. Создаваемое чувство сытости очень помогает при 
использовании цельнозерновой муки в диетах для снижения массы тела. Нами были 
проведены опыты по возможности получения цельнозерновой муки из зерна ячменя.  
В настоящее время существую технологии изготовления ячменной муки различных 
сортов [2]. Однако такие технологии предусматривают отбор отрубей в количестве 15-
20%. Для сохранения оболочек в составе ячменной муки и придания им новых 
потребительских свойств мы предлагаем ввести дополнительный этап 
гидротермической обработки зерна – томление. 
В качестве базовой технологии приготовления цельнозернового ингредиента из 
зерна ячменя нами была взята классическая технология изготовления овсяного толокна 
[3]. Такая технология предусматривает следующие этапы производства: очистка зерна 
– замачивание зерна – томление зерна – сушка – охлаждение – шелушение – размол. 
Однако анатомическое строение зерна овса и ячменя несколько отличается. Так у 
ячменя внешние оболочки (цветочная, плодовая и семенная) плотно срослись с 
эндоспермом, а у овса цветочные пленки овса плотно облегают зерновку, но не 
прирастают к ней. Этот факт указывает на то, что технологические свойства зерна этих 
культур будут разные и будут разные в том числе и режимы подготовки зерна к 
помолу, в частности режимы гидротермической обработки зерна. Мы использовали 
следующие режимы гидротермической обработки зерна ячменя: 
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- замачивание зерна теплой водой (20-250с) на 3 часа; 
- томление зерна при t=45 0С в течение 3 часов. 
После гидротермической обработки зерно ячменя сушили до влажности 7-8% и 
измельчали без отбора отрубей до крупности – остаток на сите № 67 (сетка) не более 
2% [4]. 
Установлено, что средний размер частиц цельнозернового ингредиента равен 
185 мкм. При измельчении зерна ячменя получаются различные фракции, частицы 
имеют разный размер, седиментационную активность, агрегативную устойчивость, по-
разному протекают процессы диффузии питательных веществ. 
В мелких фракциях цельнозерновой мука (крупность частиц меньше 150 мкм 
отмечено более высокое содержание β-глюкана, в то же время при таком размере 
частиц повышается доступность содержимого клеток, в связи с чем увеличивается 
содержание крахмала, белка и экстрактивность, в сравнении с более крупными 
частицами (более 160 мкм). Высокая кислотность продукта из мелких частиц 
объясняется более полным разрушением клеток и извлечением всех их компонентов, 
включая органические кислоты, минеральные вещества, которые повышают общую 
кислотность образца.  
 
Таблица 1 - Физико-химические показатели качества фракций различной 




До 150 мкм Свыше 160 мкм 
Массовая доля крахмала, %  62,5 60,2 
Массовая доля белка, %  14,5 14,2 
Экстрактивность, %  90,0 88,0 
Кислотность, град. 9,6 6,4 
 
Таким образом, по итогам исследования можно сделать вывод, что различные 
фракции цельнозерновой муки из ячменя разнятся в своих физико-химических 
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